
とろ义 《火 


[ jH ] クッキングヒータ— 

カンタンご使用ガイド 


詳しくは「取扱説明書」をご覧ください。 

wjiT.a このマークは「取扱説明書」 
ら ^^^ の記載ページでず。 


銅の材質とおがで、巧える〇使えない X を巧認ずる 口皿* 


巧える細 


鍋底の直淫 

TF r 

左ち IH ヒ ー タ-12〜 26 cni \ r 

ラジェント ヒーター •• 

■12-18 cm ' 直径' 

鍋底のお状 
平5なもの 

反り 3 mmiy 下 


使えない銅 


鍋底が丸いちの 脚があるちの 


W 




お願い 


錦底の水分や汚れ、付着物 
などは、ふを取ってか5使巧 
してください。_ 

/水分や巧れ、 
付着物は 
ふき取って 

《•1 c > から使う 




r 揚げもの」は、必ず付属の天ぷら鍋をご使用ください。詳しくは取扱説明書をご覽ください。 F » p . i 9 ] 
IH ヒーター には、財団法人製品を全協会の胃 D 刷または層 E 剛閒 ) マー クの付いた錦をおすすめします。 


揚げちの調理について 


•揚げもの調理の際、油は炎びなくても発义のおそれがちりまず 


鳩げもの調理中はそばを離れない♦油は己日日吕未満では調理しない 
►付属の天ぶら鍋 L ソ州ま絶対に使わない細ま日日0目(日日日 mL ) 〜800巨旧8日 mL ) 
市販のフライパン•鍋は使わないでくの範囲で調理してください。飼び違ったり 
ださい。付属の天ぷら鍋政がを使用油量びかないと、油び過熱され発乂ずる 
すると温度調節機能び正し < 働かないおそれびあります。また油量が多過ぎると、 
ことびあり、火災の原因にな D ます。 あふれてやけどや火がの原因になります。 
»鍋底び変形したちのは使わない 


〇 •油煙が多く出た5電源を切る 
•銅は IH ヒーターの 中央に置く 
•ぶ、ず「攝咒の」を使用する ) 

手動によるお好みの义力では揚げをの調理をし 
ないでくだごい。袖の遍度を適正にコント□一 
ルできないため、油び過熱され発火ずるおそれ 
びあ0、火災の原因になりまず。 


IH ヒーターでお手持ちの銅を確認する 


Qsm 


>ち IH ヒーターで 
説明しています。 
(ち•ちどち5の 
IH ヒーター でも 
確認でをます） 


確認ずる鍋に水（約 200 mL) を入れ、 
W IH ヒーターの 中央に置く 

〇里源 「ピジ j 

—— J 雷源を入れる（ランプが就 Tl 


g 源 r 

の/入 I 


電源を入れる（ランプが点巧しまず) 


- 

ち 1H 



am 

お义1中火1强乂 


M I ► だで 


使える鍋は加熱が始まります< 


@ @ を巧し、 乂力表示ランプを点好さはる 

@ pq を押し、 义力表示ランプを見る ^ 

〇 確認び ^ 

終わった5 品 "hi を巧し、 通電を切る 

@ 続けて を押し、 

使ねなし、ときはの化!—— I 電源を切る(ランプが消口しまず） 

♦ を押してか5に^を押しても通電できます。 一 1_ 


^とろ义. m 

ホ火.. 

m . 
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i も化い 

た） 


A 〇 

0 ♦ • 


巧げをの9巧かし 

Y 160170180190 200 

綱 


火力表示ランプ 

使えない鍋は火力表示ランプが交旦に 
点打しまず。 交互に点よ了 


を押し、 

I —— I 電源を切る(ランプが消打しまず) 


か巧ち = 觀がた=うがう 


Wa \\ 9 X 

: fe 、 づろ：ごごご 1ちご： = A i 

ぶ0 • 0 • • 0:; 

ミが1巧帝 F 巧巧 


約30秒後にブヴーび鳴り、表示が消え、 
自動的に通電を停止します。 






























IH ヒーター • グ iJ ルの操作手順 


♦ち IH ヒーターで説日月していまず。 


巧料を入れた鍋を 
IH ヒーターの中央に置く 

■■ 5/?こ]を r ピッ j と瞻るまで押し、 

電源を入れる（ランプが点巧しまず) 

良义 I 中义 I 強义] 


弱火 1 巧义 I 強义 

希望の乂力を巧し、 

乂力表示ランプを点巧させる 


© 卿 

贈+ 


を巧し、通電ずる 


夏皿に水に00 mL ) を入れ、材料を焼網 
Vir の上に置さ、グリルドアを確実に閉める 

S 己を「ピッ_!と鳴るまで巧し、 
電源を入れる （ランプび点巧しまず） 

@固を巧し、希望のメ ニ ユ-のランプを点口させる 

@ な删巡だと巧齡 

イ I ►〕を押し、 


I ィ I を押し、 

材料に適した仕上がりに設定ずる 

© グリル 

のちイを巧し、通電ずる 

(城の ■ メ □デイーび鳴ったら接了です。 


© 調理が か化„ 、一巧一け3 

終ゎった51^1を巧し、通電を切る 

© 続けて使わないとさは 

SfT 1を押し、雷源を研る(ランプ 


' Sr 願 !1 を押し、電源を切る(ランプが消口します) 

ち IH 

参を押してから、左‘ち IH ヒーターの場合は 

! ii 乂 I 中火 I 強火]を押してを通電でさます。 

■ IH ヒーターで揚げものをする「揚げちの」(- » P .18：19) 
■ H ヒーターで湯沸かしをする「湯沸かし」诗ド. 2 〇〕 


( 焼きび足りないときは「追加焼き」をする P .28 J ) 
続けて使わないとさは 

寄が1を巧し、電源を切る(ランプが消口しまず } 


I グリル「手動」で魚焼き調理をする l ^ P .26.27^ 


•炒めもの•焼さものなど、少量の油を入れて予熱ずるときや、予熱の後で油を入れて 
調理ずるときは、そばを離れたり、加熱しずぎない 

使用する油の量び少ないため油温が急激に上びり、発火するおテれびあります。加熱しすぎないよラに 
火力をこまめに調節してください。 

•市販の電磁調理器カバー※を使わない 

安全機能び正しく働かない原因となります。 

《トッププレートの上にのせて、その上で調理をすることでトッププレートの汚れを防ぐものです。 

♦加熱中や加熱後および再加熱の際は、鍋に顔を近づけたり、のぞき込まない ^ 

水などの液体やカレー•みそ汁•暇い物•牛乳などの煮物•汁物び突然沸とラ（突沸）して飛び散ったり、 

鍋が跳び上がることがあり、やけどやトッフプレートが割れるおそれびあるため、加熱中や加熱禮 
および再加熱の隙は鋼に顔を近づけたり、のぞき込まないよラにしてください。 ^ J 


♦調理ずるときは食材の加熱が態を均一にするため乂力を弱めにし、よくかき混ぜる 


A ミち意 


•受皿こは刺が t のもの(アルミホイル•クッキングシ-卜•才-ブンシ-卜 I グリル用の石など)を入れて使用しない 

脂び過熱し、発煙•発火ずるおそれや調理がラまくでさないことがあります。 


• • ♦ 


IH ヒーター揉作部(乂力 r7j まを巧態です) 


mjw 


巧か 


IH ヒーターで 調理ずる 


ク y ルで調理ずる 


- 2 - 
























調理メニュ ー r 丸焼き j r 切身•モ巧 j r つけが引の目ま 


目安を基準にして、大ささや数によって 
仕上がりを選んでください。 


[] は1尾（切れ）あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。 


■冷凍してある魚はよ < 解凍する 

♦魚の巧部び;令たいと、中まで乂び通りにくく焼き不足なったり、温度センヴー 
び正しく働かず焼き過ぎたりすることびありまず。 

■塩焼さにする場合の塩の目をは、約1 S 日旨のさんま4尾に巧し、 

かさじ11/3 (約 8 g ) 程度ふる 

♦塩をふる量が多いと、焼を色が濃くなります。お好みにより仕上び D を設定してください。 

■厚みのある魚は皮に切れ目を入れる 

♦厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火び通りにくく、焼き不足になることびありまず。 





■つけ焼きのたれはよく落とす（みそ漬、かす漬けの厚くついているみそやかすは取り除く） 

♦たれやみそが多くついているとこげやす < なります。 

お好みによ D 仕上び D を設定してください。 

■焼網よりち大をな魚は、焼網に載る大ささに切る 




■尾を手前に向ける 

♦尾など薄い部分はこばやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 

■1 〜3尾を焼く場合は魚を斜めに置く 

♦ヒーターのあ状により置く位置で焼さ色び付きにくい場含びありまず。 

1〜3尾の場合は、斜めに置くとヒーターの熱び均等にあたり、焼き色び付きやすくなります。 


% 


メニユ I 


巧料に 
適した 
化上びり 


調 

理 

例 


弱 


つけ焼き 


中 


強 


弱 


切身-干物 


中 


強 


弱 


丸焼き 


中 


強 


※調理メニューの焼き上げ強さは、「つけ焼き」く「切身•干物」く「丸焼き」の順に強くなっています。 


ぶりのつけ焼さ 
(しょうゆ漬け) 
[約10日 g ] 4切れ 
齡10〜1攒） 




はたはた 

[約2お] 4尾 
(約9〜に分) 


さわ5の西京漬け 
佩そ漬け、かず農け) 

[ mog ] 4切れ 
(約12〜15分） 


焼さとり（たれ焼を) 
[1 本約日 Og ] 柿 
(約…〜に分）， 


めざし 


さんまの一夜干し 

[約11日邑]狐 
(約に〜14分） 


さんまの塩焼き 
(は5わたなし） 

[約18日 g ] 4尾 
(約14〜1日分） 

塩链 

[約8日臣] 4切れ(約14〜16分) 


塩さんま（塩蔵品) 

[約1即 g ] 卜4尾 
(1 尾:約11〜13分) 
(4 唐約14〜16分) 


練 i 約縣截 )4 早嫁‘. 


焼をとり(塩焼さ） 

[1 本約50邑]姊 
(約14〜17分） 

ししやも 

[約2日 g ] 4尾(約目〜に分) 


塩さばの切身 

[約8日〜1日0呂] 4切れ(約14〜16分) 




あじの開さ 

[約1日0目] 2枚(約に〜14分) 


さんまの塩焼き 

[約1卵が〜4尾 
(1 唐約14〜1目分） 

(4 唐約の〜23分） 

あじの塩焼き 

聯13日吕〜18日呂り〜4尾 
り唐約14〜1目分） 

(4 居約1目〜益分） 


いさき 

[約の恥] 2尾 
(約16〜21分) 


關の塩焼さ 

[約の日自 lib ] 
1尾 

(約16〜19分) 


調理メニュー r ヵ獻を J r 切身•モ巧 J r つけ規を J のコツ 


材料の溫度、大きさ、置く位置によって、こば目がつきにくい場合 
があります。焼を色が薄いとさは追加焼ををして < ださい。 



グリルに 

入れる 























ご使用のたびにお手入れしてください 。 adkvam 


お手入れ 


U 


お手入れは、電源を切り、本体が冷えてか5行う 


グ II ルドア•受皿•焼網 


薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗ラ。 

取りばずずときは、取っ手を両手でしっかり 
持ち、ゆっくり止まるまで弓 I き出し、手前をか 
し上に持ち上げなが5はずす。 

受皿内の脂など 
をこぼさないよラ 
にミ主意して < だ 
さし'!。 




•酸性•アルカリ性の強い洗剤（漂白剤、住宅用合成洗剤など）や、お酢を使っ 
て清掃しないでください。付着した場合はすぐにふさ取ってください。 

(液剤や洗剤が残ると、表面が変色したりトッププレートとプレートワクの接合部 
分が劣化し、はがれの原因になります） 

♦ドライバーやフオークなど先の鋭いものや粉末タイプのみがき粉は使わないでください。 
♦金属のたわし•スポンジのナイ□ン面、アル S ホイルなどでこすらないでくださし、。 
♦しょうゆなどの調昧料を放置すると、巧れあとび残ることびおります。 

♦鍋底のミちれがトッププレートにつく場含があります。鍋底のミちれも取り除いてください。 

V_ ) 


トッププレート* 
プレートワク (ステンレス製) 


r •軽いミちれ 

絞ったふさんでふさ取り、その 
後乾いた瓜きんでか5ぶさする。 

•巧巧り 

台所用な剤（中性）を薄めて、ふ 
きんにしみ込ませてふき取り、水 
を絞ったふきんで洗剤を除去し 
た後、乾いたふさんでからぶを 
する。 

•落ちに < いミちれ 

ク U —ムタイプのみがを粉を丸 
めたラップにつけてこす0とる。 
※プレートワクはステンレスの 
筋にそって、こすってください。 
•それでも落ちないと定は 
市販のセラ S ック用 スクレーパー 
などで煮こぼれの部分だけを軽< 
削り落とし、その後よくふさ取る。 


お困 D のとをは 


修理を依頼される前に次の点をもラー度お調べくださし、。 


が.36〜39 



鍋底の直径がルさかったり、 
鍋底び反っている鍋は义力 
び弱<なることびある 

左•ち IH ヒーターで乂力び違う 


電源を切ってち音がする 


使巧中にフアンの音が大き 
くなつたり止まることびある 


左•ち IH ヒーター使用中に 
鍋か5音がずる 


グリルの排気□か6出た水蒸 
気が壁面に結露することがある 


♦ホー□一 ■ステンレス製の鋼については鍋底の直経が12〜2目 cm で、鍋底の 
反りが 3 mmj ； rF のちのをご使用ください。 [ 斗ちがり 

•同じ鍋でも、ち•ち IH ヒーターで乂力が異なる場をがあります。またルさい鍋では、 
通電できる場合とできない場含があります。 (^ P . l 5^ 

♦電源を「切」にした塌合でち継続して冷却ファンが回りますが、異常ではありません。本 
体内部の回路を保護するために、キー操作後冷却ファンが最大約90砂間動作します。 
自動的に冷却ファンは止まります。 

♦本体巧部を;ちやすために冷却ファンの回転を設定火力に含わせて変えています。設定 
火力が大をい場合は冷却ファンが回転するためファンの風切り音が大さくなります。 

♦鍋底が薄い鍋やを層鍋、ホー□一の密着が良くない鉄ホー□一など鍋の種類に 
よっては音（ジー音、カチカチ音）や共鳴音（キーン音、キューン音）が発生する 
ことがあります。また鍋の取っ手に振動を感じることがあります。これは磁力線に 
より鍋自体が振動ずるためで異常ではありません。 

♦調理樹こ排気□か5出る水蒸気などが壁面につき水滴になることがありますので、 
ふさんなどでふき取って < ださい。 


±鍋やガラス鍋、直义用魚焼 
き器は使わないでください 


• riMMJ または I 国 Mini 付、 IH で使える」と表示している±鍋やガラス鍋、 
直乂用魚焼き器などでも、形がによってはクッキングヒーターび故障したり、鍋が 
割れたりする場合がありますので、使わないでください。 f 今 p .9、10 ) 


2—J0717-3 
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D6 Bl(HP) 























